
 

  

 

 

 

 

 

  



 

25. ข้าว 

 

ภาพท่ี 25.1 ข้าวขาวดอกมะลิ 105 
 

ชื่อสามัญ ข้าว (rice) 

ชื่อวิทยาศาสตร์ Oryza sativa 

 ความหมายของค าที่ใช้มีดังนี้ (ส านักงานมาตรฐานสินค้าเกษตร

และอาหารแห่งชาติ, 2560ก-ง) 

1) ข้าวเจ้า หมายถึง ข้าวซึ่งเป็นพันธุ์ที่เมล็ดข้าวขาว มีลักษณะใส  

อาจมหีรอืไม่มจีุดขาวของท้องไข่ปรากฏอยู่ 

2) ข้าวเหนียว หมายถึง ข้าวซึ่งเป็นพันธุ์ที่เมล็ดข้าวเหนียวข้าวขาว 

มีลักษณะขุ่นขาวทั้งเมล็ด  

3) ข้าวเปลือก หมายถึง ข้าวที่ยังไม่ผ่านการกะเทาะเอาเปลือกออก 

4) ข้าวเปลือกสด หมายถึง ข้าวเปลือกที่เก็บเกี่ยวและนวดทันที 

โดยไม่ผ่านกระบวนการลดความช้ืน 

5) ข้าวเปลือกแห้ง หมายถึง ข้าวเปลือกที่ผ่านกระบวนการลด

ความช้ืนจนมีความชืน้ไม่เกิน 15 เปอร์เซ็นต์ 

6) ข้าวกล้อง หมายถึง ข้าวที่ผ่านการกะเทาะเอาเปลือกออก  

7) ข้าวขาว หมายถึง ข้าวที่ได้จากการน าข้าวกล้องเจ้าไปขัดเอาร า

ออกแล้ว 

8) ข้าวเหนียวขาว หมายถึง ข้าวที่ได้จากการน าข้าวกล้องเหนียว

ไปขัดเอาร าออกแล้ว 

9) ขา้วนึ่ง หมายถึง ข้าวที่ผ่านกระบวนการขัดเอาร าออก 

10) ส่วนของเมล็ดข้าว หมายถึง ส่วนของข้าวเต็มเมล็ดแต่ละส่วน

ที่แบ่งตามความยาวของเมล็ดออกเป็น 10 ส่วนเท่าๆ กัน 



 

11) ข้าวเต็มเมล็ด หมายถึง เมล็ดข้าวที่อยู่ในสภาพเต็มเมล็ดไม่มี

ส่วนใดหักและใหร้วมถึงเมล็ดข้าวที่มคีวามยาวตั้งแต่ 9 ส่วนขึน้ไป 

12) ต้นข้าวหรือข้าวต้น หมายถึง เมล็ดข้าวหักที่มีความยาว

มากกว่าข้าวหัก แต่ไม่ถึงความยาวของข้าวเต็มเมล็ดและ       

ให้รวมถึ งเมล็ดข้าวแตกที่ เป็นซีกที่มี เนื้อที่ เหลืออยู่ ไม่ถึ ง         

80 เปอร์เซ็นต์ของเมล็ด 

13) ขา้วหัก หมายถึง เมล็ดข้าวหักที่มีความยาวตั้งแต่ 2.5 ส่วนขึ้น

ไปแต่ไม่ถึงความยาวของต้นข้าวและให้รวมถึงเมล็ดข้าวแตก 

เป็นซีกที่มเีนือ้ที่เหลอือยู่ไม่ถึง 80 เปอร์เซ็นต์ของเมล็ด 

14) ข้าวเมล็ดสี หมายถึง เมล็ดข้าวที่มีเยื่อหุ้มเมล็ดสีอื่น เช่น      

สีแดง สีน้ าตาล สีม่วง สีม่วงด า หุ้มอยู่ทั้งเมล็ดหรือติดอยู่เป็น

บางสว่นของเมล็ดที่อาจมปีนได้ 

15) ข้าวเมล็ดท้องไข่ หมายถึง เมล็ดข้าวเจ้าที่เป็นสีขาวขุ่นคล้าย

ชอล์ก และมีเนื้อที่ตัง้แต่ 50 เปอร์เซ็นต์ขึน้ไปของเนื้อที่เมล็ดข้าว 

16) ข้าวลีบ หมายถึง เมล็ดข้าวที่ ไม่ เจริญ เติบโตตามปกติ          

มีลักษณะแฟบแบน 

17) ข้าวเมล็ดเสีย หมายถึง เมล็ดข้าวที่เสียอย่างเห็นได้ชัดแจ้งด้วย

ตาเปล่า ซึ่งเกิดจากความชืน้ ความร้อน เชือ้รา แมลงหรอือื่นๆ 

18) ข้าวเหลือง หมายถึง เมล็ดข้าวที่มีบางส่วนหรือทั้งเมล็ด

กลายเป็นสีเหลืองอย่างชัดเจน รวมทั้งข้าวนึ่งที่มีสีเหลืองเข้ม

บางสว่นหรอืทั้งเมล็ดอย่างชัดเจน 

19) ข้าวเมล็ดอ่อน หมายถึง เมล็ดข้าวที่มีสีเขียวอ่อนได้จาก

ข้าวเปลือกที่ยังไม่สุกแก่ 

20) วัตถุอื่น หมายถึง สิ่งอื่นๆ ที่ไม่ใช่ข้าว รวมทั้งแกลบหรือร า    

ที่หลุดจากเมล็ดข้าว 

21) ข้าวสี หมายถึง ข้าวที่เยื่อหุม้เมล็ดสีตามพันธุกรรม เช่น สีแดง 

สีน้ าตาล สีม่วง สีม่วงด า เนื่องจากมีฟลาโวนอยด์ที่มีคุณสมบัติ

ต้านอนุมูลอสิระและเมล็ดข้าวยังมีเยื่อหุม้เมล็ดอยู่ 

22) พื้นสีของข้าว หมายถึง สีของเยื่อหุ้มเมล็ดข้าวสีที่เป็นสีของ

เมล็ดข้าวส่วนใหญ่ของข้าวสีในกลุ่มสีนั้นหรือพันธุ์นั้นตาม

ลักษณะประจ าพันธุ์ 

 



 

23) ข้าวเมล็ดคละสี หมายถึง เมล็ดข้าวในกลุ่มสีหรือพันธุ์เดียวกัน

ที่เยื่อหุ้มเมล็ดมีสีมากกว่าหนึ่งสีคละกันในเมล็ดเดียวกัน เช่น 

เมล็ดข้าวสีมว่งด า แต่มีสมี่วงหรอืสีน้ าตาลคละอยู่ 

24) ข้าวเมล็ดสีต่างจากพื้นสีของข้าว หมายถึง ข้าวเมล็ดคละสี  

ซึ่งแตกต่างไปจากพื้นสีของข้าวหรือเมล็ดข้าวที่มีเยื่อหุ้มเมล็ด   

สีเข้มหรอือ่อนกว่าสีของข้าว 

25) ข้าวซ้อมมือ หมายถึง ข้าวที่ได้จากการน าข้าวกล้องไปขัดเอา

ร าออกบางส่วน 

 

ดัชนีเก็บเกี่ยว 

(Harvesting index) 

ระยะเวลาเก็บเกี่ยวที่เหมาะสมของข้าวนับจากการออกดอกของ

ข้าวแล้ว 80 เปอร์เซ็นต์ต่อไปอีกประมาณ 30-35 วัน ซึ่งระยะนี ้

มีความชื้นประมาณ 22-26 เปอร์เซ็นต์ รวงข้าวโน้มลง เมล็ดในรวง

มีเปลือกสีฟางหรือสีเหลือง โคนรวงอาจมีสีเปลือกเมล็ดเขียวบ้าง

เล็กน้อย เมล็ดข้าวจะสุกหรือแก่เต็มที่ เมื่อน ามาสีได้ปริมาณข้าว

เต็มเมล็ดและต้นข้าวมาก หากเก็บเกี่ยวช้าหรือเร็วเกินไปมีผลต่อ

ปริมาณและคุณภาพของข้าวที่ สี ได้ ต่ ากว่าการเก็บ เกี่ ย ว           

ในระยะเวลาที่เหมาะสมเนื่องจากการเก็บเกี่ยวข้าวช้าเมล็ดจะแก่

และตากแดดตากน้ าค้างหลายครั้งจนเมล็ดร้าวข้างในเมื่อน าไปสี

ข้าวจะหัก ได้ข้าวเมล็ดเต็ม และต้นข้าวน้อย หากเก็บเกี่ยวเร็ว

เกินไปเมล็ดข้าวยังสร้างเนื้อเมล็ดไม่สมบูรณ์ เมล็ดเขียว เมื่อตาก

แล้วน าไปสีข้าวจะหัก ปนไปกับส่วนร าหรือแกลบ และท าให้ข้าว

หัก (ทรรศนะ และคณะ, 2552; อรอนงค,์ 2560) 

 

ดัชนีคุณภาพ (Quality index)   

    - ข้อก าหนดเรื่องคุณภาพ ข้าวไทยและข้าวหอมไทย แบ่งตามระดับการแปรสภาพข้าวเป็น 

3 ประเภท ดังนี้ (ส านักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหาร

แหง่ชาต,ิ 2560ก,ข) 

1) ขา้วเปลือก 

2) ขา้วกล้อง 

3) ขา้วขาวและข้าวเหนียว 

 

 



 

โดยคุณภาพของข้าวไทยและข้าวหอมไทยส านักงานมาตรฐาน

สินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ (2560ก,ข) ก าหนดไว้ดังนี้ 

1) ข้อก าหนดทั่วไป ข้าวไทยและข้าวหอมไทย ทั้งข้าวเปลือก ข้าว

กล้อง ข้าวขาว และข้าวเหนียวขาว ต้องมีคุณภาพ ดังตอ่ไปนี้ 

1.1) มคีวามปลอดภัยและคุณภาพเหมาะสมต่อการบริโภค 

1.2) เมล็ดข้าวมีลักษณะปรากฏสม่ าเสมอ 

1.3) ไม่มีกลิ่นผดิปกติ เชน่ กลิ่นเหม็นเปรีย้ว 

2) ขอ้ก าหนดเฉพาะ  

2.1) ข้าวเปลือกของข้าวไทยและข้าวหอมไทย ต้องมีคุณลักษณะ

เฉพาะ ดังตอ่ไปนี้ 

- มีความชื้นไม่เกิน 15 เปอร์เซ็นต์ กรณีข้าวเปลือกที่น าไป

เก็บรักษาต้องมีความชืน้ไม่เกิน 14 เปอร์เซ็นต์ 

- กรณีข้าวเปลือกแหง้ ให้มีคุณภาพการขัดสีได้ข้าวเต็มเมล็ด

และต้นข้าวของข้าวขาวตั้งแต่ 34 เปอร์เซ็นต์ขึ้นไปโดย

น้ าหนัก 

- มีข้าวและวัตถุอื่นที่อาจมีปนได้ในข้าวเปลือกสด ไม่เกิน    

ที่ระบุในตารางที่ 25.1 

- มีข้าวและวัตถุอื่นที่อาจมีปนได้ในข้าวเปลือกแห้ง ไม่เกิน   

ที่ระบุในตารางที่ 25.2 และ 25.3 
 

ตารางท่ี 25.1 ข้าวและสิ่งที่อาจมีปนได้ในข้าวเปลือกสดของขา้ว

ไทยและขา้วหอมไทย 

ข้าวและสิ่งที่อาจมีปนได้ 
เกณฑ์การยอมรับ 

(เปอร์เซ็นต์โดยน  าหนัก) 

ข้าวเมล็ดสี ≤1.0 

ข้าวเมล็ดลีบรวมวัตถุอื่น ≤2.0 

ข้าวเมล็ดอ่อน ≤6.0 

ท่ีมา: ส านักงานมาตรฐานสนิค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ (2560ก,ข) 

 

 

 

 



 

ตารางที่ 25.2 ข้าวและสิ่งที่อาจมีปนได้ในข้าวเปลือกเจ้าแห้ง

ของขา้วไทยและขา้วหอมไทย 

ข้าวและสิ่งที่อาจมีปนได้ 
เกณฑ์การยอมรับ 

(เปอร์เซ็นต์โดยน  าหนัก) 

ข้าวเมล็ดสี ≤1.0 

ข้าวเมล็ดเหลือง ≤1.0 

ข้าวเมล็ดเสีย ≤1.0 

ข้าวเมล็ดลีบรวมวัตถุอื่น ≤2.0 

ข้าวเมล็ดอ่อน ≤6.0 

ข้าวเมล็ดท้องไข่ ≤7.0 

ข้าวเหนียว ≤2.0 

ท่ีมา: ส านักงานมาตรฐานสนิค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ (2560ก,ข) 

 

ตารางที่ 25.3 ข้าวและสิ่งที่อาจมปีนได้ในข้าวเปลือกเหนียวแห้ง

ของขา้วไทยและขา้วหอมไทย 

ข้าวและสิ่งที่อาจมีปนได้ 
เกณฑ์การยอมรับ 

(เปอร์เซ็นต์โดยน  าหนัก) 

ข้าวเมล็ดสี ≤1.0 

ข้าวเมล็ดเหลือง ≤1.0 

ข้าวเมล็ดเสีย ≤1.0 

ข้าวเมล็ดลีบรวมวัตถุอื่น ≤2.0 

ข้าวเมล็ดอ่อน ≤6.0 

ข้าวเจา้ ≤5.0 

ท่ีมา: ส านักงานมาตรฐานสนิค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ (2560ก,ค) 

 

2.2)  ข้าวกล้อง ข้าวขาว และข้าวเหนียวของข้าวไทยและข้าว

หอมไทย ต้องมีคุณลักษณะเฉพาะ ดังตอ่ไปนี้ 

- ปราศจากแมลงและไรที่มชีีวติ 

- มีความชืน้ไม่เกิน 14 เปอร์เซ็นต์ 

 



 

ข้าวสีไทย แบ่งตามระดับการแปรสภาพข้าวเป็น 3 ประเภท ดังนี ้

(ส านักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแหง่ชาติ, 2560ค) 

1) ขา้วเปลือก 

2) ขา้วกล้อง 

3) ขา้วซ้อมมือ 

2) ข้าวกล้องของข้าวสีไทยแบ่งตามสีของเยื่อหุ้มเมล็ดตาม

ลักษณะประจ าพันธุ์ เป็น 2 กลุ่ม ดังนี้  (ส านักงานมาตรฐาน

สินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ, 2560ค) 

2.1) กลุ่มของข้าวกล้องที่มีเยื่อหุ้มเมล็ดสีม่วงหรือสีม่วงด า เช่น 

ข้าวเจ้าพันธุ์ไรซ์เบอร์รี่ ข้าวเจ้าพันธุ์หอมนิล และข้าวเหนียว

พันธุ์ลมืผัว เป็นต้น 

2.2) กลุ่มของข้าวกล้องที่มีเยื่อหุ้มเมล็ดสีแดง เช่น ข้าวเจ้าพันธุ์

สังข์หลดพัทลุง ข้าวเจ้าพันธุ์ กข 69 (ทับทิมชุมแพ) และข้าวเจ้า

พันธุ์หอมกุหลาบแดง เป็นต้น 

โดยคุณภาพของข้าวไทยส านักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและ

อาหารแห่งชาติ (2560ค) ก าหนดไว้ดังนี้ 

1) ข้อก าหนดทั่วไป ข้าวไทย ทั้งข้าวเปลือก ข้าวกล้อง และข้าว

ซ้อมมือ ต้องมคีุณภาพ ดังตอ่ไปนี้ 

1.1) มคีวามปลอดภัยและคุณภาพเหมาะสมต่อการบริโภค 

1.2) มีสีของเยื่อหุ้มเมล็ดและความยาวของเมล็ดข้าวกล้องตรง

ตามพันธุ์ ทั้งนี้ข้าวจะมีเยื่อหุ้มเมล็ดสีเข้มหรอืสีอ่อนขึน้อยู่กับ

ปัจจัยต่างๆ เช่น อุณหภูมิ พื้นที่เพาะปลูก ฤดูกาลผลิต และ

การจัดการในระบบผลติ 

1.3) ไม่มีกลิ่นผิดปกติ เชน่ กลิ่นเหม็นเปรีย้ว 

2) ขอ้ก าหนดเฉพาะ  

2.1) ข้าวเปลือกของข้าวสี ไทย ต้องมีคุณลักษณะเฉพาะ 

ดังตอ่ไปนี ้

- มีคุณลักษณะตรงตามพันธุ์หรือมีเอกสารที่ท าให้เชื่อมั่นได้

ว่าเป็นข้าวเปลือกพันธุ์นัน้ 

- มีความชื้นไม่เกิน 15 เปอร์เซ็นต์ กรณีข้าวเปลือกที่น าไป

เก็บรักษาต้องมีความชืน้ไม่เกิน 14 เปอร์เซ็นต์ 

 



 

- กรณีข้าวเปลือกแห้ง ให้มีคุณภาพการกะเทาะเปลือก

สามารถท าได้ในระดับที่ต่ ากว่าหรือสูงกว่าเกณฑ์คุณภาพ

การกะเทาะเปลือกที่ก าหนด 40 เปอร์เซ็นต์โดยน้ าหนัก  

- มีข้าวและวัตถุอื่นที่อาจมีปนได้ในข้าวเปลือกสดไม่เกินที่

ระบุในตารางที่ 25.4 และข้าวเปลือกแห้งไม่เกินที่ระบุใน

ตารางที่ 25.5 และ 25.6 

- มีลักษณะปรากฏของข้าวกล้อง ตามช้ันคุณภาพที่ก าหนด 
 

ตารางที่ 25.4 ข้าวและสิ่งที่อาจมีปนได้ในข้าวเปลือกสดของ

ข้าวสีไทย 

ข้าวและสิ่งที่อาจมีปนได้ 
เกณฑ์การยอมรับ 

(เปอร์เซ็นต์โดยน  าหนัก) 

ข้าวเมล็ดสีอื่น ≤2.0 

ข้าวเมล็ดเสีย และข้าวเมล็ดลีบ

รวมวัตถุอื่น 
≤3.0 

ข้าวเมล็ดอ่อน ≤6.0 

ท่ีมา: ส านักงานมาตรฐานสนิค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ (2560ค) 

 

ตารางที่ 25.5 ข้าวและสิ่งที่อาจมีปนได้ในข้าวเปลือกเจ้าแห้ง

ของขา้วสีไทย 

ข้าวและสิ่งที่อาจมีปนได้ 
เกณฑ์การยอมรับ 

(เปอร์เซ็นต์โดยน  าหนัก) 

ข้าวเมล็ดสีอื่น ≤2.0 

ข้าวเมล็ดเสีย และข้าวเมล็ดลีบ

รวมวัตถุอื่น 
≤3.0 

ข้าวเมล็ดอ่อน ≤6.0 

ข้าวเหนียว ≤2.0 

ท่ีมา: ส านักงานมาตรฐานสนิค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ (2560ค) 

 

 

 



 

ตารางที่ 25.6 ข้าวและสิ่งที่อาจมีปนได้ในข้าวเปลือกเหนียวแห้ง

ของขา้วสีไทย 

ข้าวและสิ่งที่อาจมีปนได้ 
เกณฑ์การยอมรับ 

(เปอร์เซ็นต์โดยน  าหนัก) 

ข้าวเมล็ดสี ≤2.0 

ข้าวเมล็ดเสีย และข้าวเมล็ดลีบ

รวมวัตถุอื่น 
≤3.0 

ข้าวเมล็ดอ่อน ≤6.0 

ข้าวเจา้ ≤5.0 

ท่ีมา: ส านักงานมาตรฐานสนิค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ (2560ค) 

 

2.2) ข้าวกล้องของข้าวสี ไทย  ต้องมีคุณ ลักษณะเฉพาะ 

ดังตอ่ไปนี ้

- ปราศจากแมลงและไรที่มชีีวติ 

- กรณีจ าหน่ายเป็นข้าวสีเฉพาะพันธุ์ ต้องมีคุณลักษณะตรง

ตามพันธุ์หรือมีเอกสารที่ท าให้เชื่อมั่นได้ว่าเป็นข้าวสีไทย

พันธุ์ที่ระบุชื่อและสามารถตรวจสอบได้ว่าเป็นข้าวตรงตาม

พันธุ์ที่ระบุไว้ 

- มีความชืน้ไม่เกิน 14 เปอร์เซ็นต์ 

- มีลักษณะปรากฏสม่ าเสมอ 

2.3) ข้าวซ้อมมือของข้าวสีไทย ต้องมีคุณลักษณะเฉพาะ 

ดังตอ่ไปนี ้

- ปราศจากแมลงและไรที่มชีีวติ 

- กรณีจ าหน่ายเป็นข้าวสีเฉพาะพันธุ์ ต้องมีคุณลักษณะตรง

ตามพันธุ์หรือมีเอกสารที่ท าให้เชื่อมั่นได้ว่าเป็นข้าวสีไทย

พันธุ์ที่ระบุชื่อและสามารถตรวจสอบได้ว่าเป็นข้าวตรงตาม

พันธุ์ที่ระบุไว้ 

- มีความชืน้ไม่เกิน 14 เปอร์เซ็นต์ 

 

 

 



 

ข้าวหอมมะลิไทย  แบ่งตามระดับการแปรสภาพข้าวเป็น 3 

ประเภท ดังนี้  (ส านักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหาร

แหง่ชาต,ิ 2560ง) 

1) ขา้วเปลือก 

2) ขา้วกล้อง 

3) ขา้วขาว 

โดยคุณภาพของข้าวหอมมะลิไทยส านักงานมาตรฐานสินค้า

เกษตรและอาหารแห่งชาติ (2560ง) ก าหนดไว้ดังนี้ 

1) ข้อก าหนดทั่วไป ข้าวหอมมะลิไทย ทั้งข้าวเปลือก ข้าวกล้อง 

ข้าวขาว และข้าวเหนียวขาว ต้องมีคุณภาพขั้นต่ า ดังตอ่ไปนี้ 

1.1) มคีวามปลอดภัยและคุณภาพเหมาะสมต่อการบริโภค 

1.2) เมล็ดข้าวมีลักษณะปรากฏสม่ าเสมอ 

1.3) มคีุณลักษณะตรงตามพันธุ์ 

1.4) ไม่มกีลิ่นผิดปกติ เชน่ กลิ่นเหม็นเปรีย้ว 

2) ขอ้ก าหนดเฉพาะ  

2.1) ข้าวเปลือกของข้าวหอมมะลิไทย ต้องมีคุณลักษณะเฉพาะ 

ดังตอ่ไปนี ้

- เปลือกมีสฟีาง 

- เมื่อกะเทาะเป็นข้าวกล้องแล้ว ความยาวเฉลี่ยของข้าวเต็ม

เมล็ดที่ไม่มีส่วนใดหัก ต้องไม่ต่ ากว่า 7.0 มิลลิเมตร และ

อัตราส่วนความยาวเฉลี่ยต่อความยาวกว้างเฉลี่ยของข้าว

เต็มเมล็ดที่ไม่มีสว่นใดหักต้องไม่ต่ ากว่า 3.2:1 

- เมื่อขัดสีเป็นข้าวขาวแล้ว มีกลิ่นหอมตามธรรมชาติของ

ข้าวใหมแ่ละข้าวเก่า 

- มีความชื้นไม่เกิน 15 เปอร์เซ็นต์ กรณีข้าวเปลือกที่น าไป

เก็บรักษาต้องมีความชืน้ไม่เกิน 14 เปอร์เซ็นต์ 

- มีข้าวเปลือกหอมมะลิไทยไม่น้อยกว่า 95 เปอร์เซ็นต์โดย

ปริมาณ 

- กรณีข้าวเปลือกแหง้ ให้มีคุณภาพการขัดสีได้ข้าวเต็มเมล็ด

และต้นข้าวของข้าวขาวตั้งแต่ 36 เปอร์เซ็นต์ขึ้นไปโดย

น้ าหนัก 

- มีข้าวและวัตถุอื่นที่อาจมีปนได้ในข้าวเปลือกสด ไม่เกิน    



 

ที่ระบุในตารางที่ 25.7 

- มีข้าวและวัตถุอื่นที่อาจมีปนได้ในข้าวเปลือกแห้ง ไม่เกิน   

ที่ระบุในตารางที่ 25.8 
 

ตารางที่ 25.7 ข้าวและสิ่งที่อาจมีปนได้ในข้าวเปลือกเจ้าแห้ง

ของขา้วหอมมะลิไทย 

ข้าวและวัตถุอื่น 

ที่อาจมีปนได้ 

เกณฑ์การยอมรับ 

(เปอร์เซ็นต์โดยน  าหนัก) 

ข้าวเมล็ดสี ≤1.0 

ข้าวเมล็ดลีบรวมวัตถุอื่น ≤2.0 

ข้าวเมล็ดอ่อน ≤6.0 

ท่ีมา: ส านักงานมาตรฐานสนิค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ (2560ง) 

 

ตารางที่ 25.8 ข้าวและสิ่งที่อาจมปีนได้ในข้าวเปลือกเหนียวแห้ง 

ของขา้วหอมมะลิไทย 

ชนิดสิ่งที่อาจมีปน 
เกณฑ์การยอมรับ 

(เปอร์เซ็นต์โดยน  าหนัก) 

ข้าวเมล็ดสี ≤1.0 

ข้าวเมล็ดเหลือง ≤1.0 

ข้าวเมล็ดเสีย ≤1.0 

ข้าวเมล็ดลีบรวมวัตถุอื่น ≤2.0 

ข้าวเมล็ดอ่อน ≤6.0 

ข้าวเมล็ดท้องไข่ ≤7.0 

ข้าวเหนียว ≤2.0 

ท่ีมา: ส านักงานมาตรฐานสนิค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ (2560ง) 

 

2.2)  ข้าวกล้องและข้าวขาวของข้าวหอมมะลิไทย ต้องมี

คุณลักษณะเฉพาะ ดังตอ่ไปนี้ 

- มีกลิ่นหอมตามธรรมชาติของข้าวใหมแ่ละข้าวเก่า 

- ปราศจากแมลงและไรที่มีชีวติ 

- ความยาวเฉลี่ยของข้าวเต็มเมล็ดที่ไม่มีส่วนใดหัก ต้องไม่



 

ต่ ากว่า 7.0 มิลลิเมตร และอัตราส่วนความยาวเฉลี่ยต่อ

ความยาวกว้างเฉลี่ยของข้าวเต็มเมล็ดที่ไม่มีส่วนใดหักต้อง

ไม่ต่ ากว่า 3.2:1 

- มีความชืน้ไม่เกิน 14 เปอร์เซ็นต์ 

- มีขา้วหอมมะลิไทยไม่น้อยกว่า 92 เปอร์เซ็นต์โดยปริมาณ 

    - การจัดชั นคุณภาพ ข้าวไทยและข้าวหอมไทย มีการแบ่งช้ันคุณภาพดังนี้ (ส านักงาน

มาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแหง่ชาติ, 2560ก,ข) 

1) ช้ันคุณภาพข้าวเปลือกของข้าวไทยและข้าวหอมไทย แบ่งโดย

การวัดความยาวของข้าวกล้องเป็น 3 ช้ันคุณภาพ ดังนี้ 
 

ตารางที่ 25.9 ช้ันคุณภาพข้าวเปลือกของข้าวไทยและข้าวหอม

ไทยตามความยาวของข้าวกล้องและเกณฑ์การ

ยอมรับ 

ประเภท 

ความยาวเมล็ดขา้วกล้อง 

≥7.2 

มลิลเิมตร 
6.8-<7.2 

มลิลเิมตร 
<6.8-6.4 

มลิลเิมตร 
<6.4 

มลิลเิมตร 

ชั นคุณภาพที่ 1 
≥75 

เปอร์เซ็นต ์
- 

≤5 

เปอร์เซ็นต์ 

≤5 

เปอร์เซ็นต ์

ชั นคุณภาพที่ 2 
≥20 

เปอร์เซ็นต ์
- - 

≤10 

เปอร์เซ็นต ์

ชั นคุณภาพที่ 3 - - - 
≤50 

เปอร์เซ็นต ์

ท่ีมา: ส านักงานมาตรฐานสนิค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ (2560ก,ข) 

 

2) ช้ันคุณภาพ ข้าวกล้อง ข้าวขาว และข้าวเหนียวของข้าวไทย      

มีรายละเอียด ดังนี้  (ส านักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและ

อาหารแห่งชาติ, 2560ก) 

2.1) ช้ันคุณภาพข้าวไทยประเภทข้าวขาว  แบ่งเป็น 12 ช้ัน

คุณภาพ ดังนี้ 

- ข้าวขาว 100 เปอร์เซ็นต์ ช้ัน 1 

- ข้าวขาว 100 เปอร์เซ็นต์ ช้ัน 2 

- ข้าวขาว 100 เปอร์เซ็นต์ ช้ัน 3 

- ข้าวขาว 5 เปอร์เซ็นต์  



 

- ข้าวขาว 10 เปอร์เซ็นต์  

- ข้าวขาว 15 เปอร์เซ็นต์  

- ข้าวขาว 25 เปอร์เซ็นต์ เลิศ 

- ข้าวขาว 25 เปอร์เซ็นต์  

- ข้าวขาว 35 เปอร์เซ็นต์  

- ข้าวขาว 45 เปอร์เซ็นต์  

- ข้าวขาวหักเอวันเลิศพเิศษ  

- ข้าวขาวหักเอวันเลิศ 

2.2) ช้ันคุณภาพข้าวไทยประเภทข้าวกล้อง  แบ่งเป็น 6 ช้ัน

คุณภาพ ดังนี้ 

- ข้าวกล้อง 100 เปอร์เซ็นต์ ช้ัน 1 

- ข้าวกล้อง 100 เปอร์เซ็นต์ ช้ัน 2 

- ข้าวกล้อง 100 เปอร์เซ็นต์ ช้ัน 3 

- ข้าวกล้อง 5 เปอร์เซ็นต์  

- ข้าวกล้อง 10 เปอร์เซ็นต์  

- ข้าวกล้อง 15 เปอร์เซ็นต์  

2.3) ช้ันคุณภาพข้าวไทยประเภทข้าวเหนียว แบ่งเป็น 3 ช้ัน

คุณภาพ ดังนี้ 

- ข้าวเหนียว 10 เปอร์เซ็นต์  

- ข้าวเหนียว 25 เปอร์เซ็นต์ 

- ข้าวเหนียวขาวหักเอวัน  

3) ช้ันคุณภาพ ข้าวกล้อง ข้าวขาว และข้าวเหนียวของข้าวไทย มี

รายละเอียด ดังนี้ (ส านักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหาร

แหง่ชาต,ิ 2560ข) 

2.1) ช้ันคุณภาพข้าวหอมไทยประเภทข้าวขาว  แบ่งเป็น 6 ช้ัน

คุณภาพ ดังนี้ 

- ข้าวขาว 100 เปอร์เซ็นต์  

- ข้าวขาว 5 เปอร์เซ็นต์  

- ข้าวขาว 10 เปอร์เซ็นต์  

- ข้าวขาว 15 เปอร์เซ็นต์  

- ข้าวขาวหักเอวันเลิศพเิศษ  

- ข้าวขาวหักเอวันเลิศ 



 

2.2) ช้ันคุณภาพข้าวหอมไทยประเภทข้าวกล้อง แบ่งเป็น 4 ช้ัน

คุณภาพ ดังนี้ 

- ข้าวกล้อง 100 เปอร์เซ็นต์  

- ข้าวกล้อง 5 เปอร์เซ็นต์  

- ข้าวกล้อง 10 เปอร์เซ็นต์  

- ข้าวกล้อง 15 เปอร์เซ็นต์  

2.3) ช้ันคุณภาพข้าวหอมไทยประเภทข้าวเหนียว แบ่งเป็น 2 ช้ัน

คุณภาพ ดังนี้ 

- ข้าวเหนียว 10 เปอร์เซ็นต์  

- ข้าวเหนียว 25 เปอร์เซ็นต์ 

ข้าวสีไทย มีการแบ่งช้ันคุณภาพดังนี้ (ส านักงานมาตรฐานสินค้า

เกษตรและอาหารแห่งชาติ, 2560ค) 

1) ช้ันคุณภาพข้าวเปลือกของข้าวสีไทย แบ่งตามความเข้มและ

ความสม่ าเสมอของสีเยื่อหุม้เมล็ดข้าวกล้อง 

1.1) ช้ันคุณภาพข้าวเปลือกในกลุ่มข้าวกล้องที่มีเยื่อหุ้มเมล็ด    

สีมว่งหรอืม่วงด าและเกณฑ์การยอมรับ 

- ประเภทดีพิเศษ: ข้าวมีเยื่อหุ้มเมล็ดสีม่วงหรือม่วงด าตรง

ตามพื้นสีของข้าว ≥80 เปอร์เซ็นต์โดยน้ าหนัก และข้าวมี

เมล็ดคละสี ≤20 เปอร์เซ็นต์โดยน้ าหนัก 

- ประเภทดี: ข้าวมีเยื่อหุ้มเมล็ดสีม่วงหรอืม่วงด าตรงตามพื้น

สีของข้าว 60 ถึง <80 เปอร์เซ็นต์โดยน้ าหนัก และข้าวมี

เมล็ดคละสี >20 ถึง 40 เปอร์เซ็นต์โดยน้ าหนัก 

- ประเภทมาตรฐาน: ข้าวมีเยื่อหุ้มเมล็ดสีม่วงหรือม่วงด า

ตรงตามพื้นสีของข้าว <60 เปอร์เซ็นต์โดยน้ าหนัก และข้าว

มีเมล็ดคละส ี>40 เปอร์เซ็นต์โดยน้ าหนัก 

1.2) ช้ันคุณภาพข้าวเปลือกในกลุ่มข้าวกล้องที่มีเยื่อหุ้มเมล็ด    

สีแดงและเกณฑก์ารยอมรับ 

- ประเภทดีพิเศษ: ข้าวที่มีเยื่อหุ้มเมล็ดสีแดงตรงตามพื้นสี

ของข้าว ≥80 เปอร์เซ็นต์โดยน้ าหนัก และข้าวที่มีเยื่อหุ้ม

เมล็ดสีแดงอ่อนกว่าพื้นสีของข้าว ≤20 เปอร์เซ็นต์โดย

น้ าหนัก 

- ประเภทดี: ข้าวที่มีเยื่อหุม้เมล็ดสีแดงตรงตามพื้นสีของข้าว 



 

60 ถึง <80 เปอร์เซ็นต์โดยน้ าหนัก และข้าวที่มีเยื่อหุ้ม

เมล็ดสีแดงอ่อนกว่าพื้นสีของข้าว >20 ถึง 40 เปอร์เซ็นต์

โดยน้ าหนัก 

- ประเภทมาตรฐาน: ขา้วที่มีเยื่อหุ้มเมล็ดสีแดงตรงตามพื้นสี

ของข้าว <60 เปอร์เซ็นต์โดยน้ าหนัก และข้าวที่มีเยื่อหุ้ม

เมล็ดสีแดงอ่อนกว่าพื้นสีของข้าว >40 เปอร์เซ็นต์โดย

น้ าหนัก 

2) ช้ันคุณภาพข้าวกล้องของขา้วไทย มีรายละเอียด ดังนี้ 

2.1) ขา้วกล้องเจ้าที่มเียื่อหุ้มเมล็ดสีม่วงหรอืม่วงด า 

- ช้ันดีเลิศ คือ ข้าวมีเยื่อหุ้มเมล็ดสีม่วงหรือม่วงด าตรงตาม

พืน้สีของข้าว ≥85 เปอร์เซ็นต์  

- ช้ันดีพิเศษ คือ ข้าวมีเยื่อหุม้เมล็ดสีม่วงหรือม่วงด าตรงตาม

พืน้สีของข้าว 65 ถึง <85 เปอร์เซ็นต์ 

- ช้ันดี คือ ข้าวมีเยื่อหุ้มเมล็ดสีม่วงหรือม่วงด าตรงตามพื้นสี

ของขา้ว 65 ถึง <85 เปอร์เซ็นต์ 

- ช้ันดีมาตรฐาน คือ ข้าวมีเยื่อหุ้มเมล็ดสีม่วงหรือม่วงด าตรง

ตามพืน้สีของข้าว <65 เปอร์เซ็นต์ 

2.2) ขา้วกล้องเหนียวที่มเียื่อหุ้มเมล็ดสีม่วงหรอืม่วงด า 

- ช้ันดีพิเศษ คือ ข้าวมีเยื่อหุม้เมล็ดสีม่วงหรือม่วงด าตรงตาม

พืน้สีของข้าว ≥65 เปอร์เซ็นต์ 

- ช้ันดี คือ ข้าวมีเยื่อหุ้มเมล็ดสีม่วงหรือม่วงด าตรงตามพื้นสี

ของขา้ว 30 ถึง <65 เปอร์เซ็นต์ 

- ดีมาตรฐาน คือ ข้าวมีเยื่อหุ้มเมล็ดสีม่วงหรือม่วงด าตรง

ตามพืน้สีของข้าว <30 เปอร์เซ็นต์ 

2.3) ข้าวกล้องเจ้าและข้าวกล้องเหนียวที่มเียื่อหุ้มเมล็ดสีแดง 

- ช้ันดีเลิศ คือ ข้าวมีเยื่อหุม้เมล็ดสีแดงตรงตามพื้นสีของข้าว 

≥85 เปอร์เซ็นต์  

- ช้ันดีพิเศษ คือ ข้าวมีเยื่อหุ้มเมล็ดสีแดงตรงตามพื้นสีของ

ขา้ว 65 ถึง <85 เปอร์เซ็นต์ 

- ช้ันดี คือ ข้าวมีเยื่อหุ้มเมล็ดสีแดงตามพื้นสีของข้าว 65 ถึง 

<85 เปอร์เซ็นต์ 

- ช้ันดีมาตรฐาน คือ ข้าวมีเยื่อหุ้มเมล็ดสีแดงตามพื้นสีของ



 

ข้าว <65 เปอร์เซ็นต์ 

ข้าวหอมมะลิไทย  มีการแบ่ งช้ันคุณภาพดังนี้  (ส านักงาน

มาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแหง่ชาติ, 2560ง) 

2.1) ช้ันคุณภาพข้าวหอมมะลิไทยประเภทข้าวขาว แบ่งเป็น 6 ช้ัน

คุณภาพ ดังนี้ 

- ข้าวขาว 100 เปอร์เซ็นต์  

- ข้าวขาว 5 เปอร์เซ็นต์  

- ข้าวขาว 10 เปอร์เซ็นต์  

- ข้าวขาว 15 เปอร์เซ็นต์  

- ข้าวขาวหักเอวันเลิศพเิศษ  

- ข้าวขาวหักเอวันเลิศ 

2.2) ช้ันคุณภาพข้าวหอมมะลิไทยประเภทข้าวกล้อง แบ่งเป็น 4 

ช้ันคุณภาพ ดังนี้ 

- ข้าวกล้อง 100 เปอร์เซ็นต์  

- ข้าวกล้อง 5 เปอร์เซ็นต์  

- ข้าวกล้อง 10 เปอร์เซ็นต์  

- ข้าวกล้อง 15 เปอร์เซ็นต์ 

 

การเก็บเกี่ยวและกระบวนการ

จัดการหลังการเก็บเกี่ยว 

1) การเก็บเกี่ยวข้าว ท าได้ 2 วิธี คือ (อรอนงค์, 2560) 

1.1) เก็บเกี่ยวโดยแรงงานคน โดยใช้เคียวหรือแกระ วิธีนี้ใช้เวลา

ในการเก็บเกี่ยวนาน มีค่าจ้างสูง และพบปัญหาการขาด

แคลนแรงงาน 

1.2) เก็บเกี่ยวโดยเครื่องเกี่ยวนวด วิธีนี้ใช้เวลาในเก็บเกี่ยวเร็ว แต่

พบปัญหา คือ ความชื้นของข้าวและน้ าในนาข้าว โดยการเก็บ

เกี่ยวควรมีความชื้นประมาณ 22-26 เปอร์เซ็นต์ และ นาข้าว

แห้งจึงเหมาะสม ทั้งนี้เครื่องเกี่ยวนวดมีโอกาสช่วย ลดความ

สูญเสียลงได้ประมาณ 3 เปอร์เซ็นต์ หรือประมาณครึ่งหนึ่งของ

ความสูญเสียจากการเก็บเกี่ยวโดยแรงงานคน พรอ้มทั้งช่วยเพิ่ม

เปอร์เซ็นต์ต้นข้าวอีกประมาณ 9 เปอร์เซ็นต์ แต่เนื่องจากสภาพ

การท างานจริงมีหลายปัจจัยที่ท าให้เกิดความสูญเสีย เช่น 

ปัจจัยด้านสภาพพืชซึ่งเป็นปัจจัยทางธรรมชาติที่ไม่สามารถ

ควบคุมได้ 



 

 
 

    กิตติพงษ์ และคณะ (2560) พัฒนาระบบปรับหัวเกี่ยวข้าว

อัตโนมัติและศึกษาปัจจัยการท างานของชุดหัวเกี่ยวเพื่อหา

จุดเหมาะสม ในการเก็บเกี่ยวและน าปัจจัยที่ศึกษาได้เป็นตัว

ก าหนดการควบคุมระบบ โดยส่วนของระบบอัตโนมัติ

แบ่งเป็น 2 ส่วน ได้แก่ ส่วนในการควบคุมดัชนีล้อโน้มและ

ส่วนการปรับระดับความสูงของหัวเกี่ยว ทดสอบกับพันธุ์ข้าว

ขาวดอกมะลิ 105 ในจังหวัดขอนแก่นเปรียบเทียบค่าชี้ผล 

ได้แก่  ความสูญเสียจากระบบการเกี่ยวของรถเกี่ยว 3 

ประเภท ได้แก่ 1) รถเกี่ยวก่อนติดตั้งระบบ 2) รถเกี่ยวหลัง

ติดตั้งระบบ และ 3) รถเกี่ยว ของเกษตรกรในพื้นที่ จากการ

ทดสอบ พบว่า ปัจจัยที่เหมาะสมส าหรับรถเกี่ยวนวดข้าวใน

การเก็บเกี่ยวพันธุ์ข้าวขาวดอกมะลิ 105 คือ ความเร็วการ

เคลื่อนที่ 3 กิโลเมตรต่อช่ัวโมง ระดับความสูงการตัด 30 

เซนติเมตร โดยเกิดการสูญเสียรวม 1.09 เปอร์เซ็นต์ และ

หลังจากได้มีการติดตั้งระบบปรับหัวเกี่ยวข้าวอัตโนมัติเกิด

การสูญเสียรวม 0.57 เปอร์เซ็นต์ ในขณะที่รถเกี่ยวของ

เกษตรกรที่น ามาทดสอบเปรียบเทียบกันได้การสูญเสีย

รวมอยู่ที่ 1.22 เปอร์เซ็นต์ 



 

 

 
 

ภาพท่ี 25.2 รถเกี่ยวข้าวที่ติดตัง้ระบบชุดหัวเกี่ยวแบบอัตโนมัติ 

    ท่ีมา: กิตติพงษ์ และคณะ (2560) 

 

 
 

ภาพท่ี 25.3 รถเกี่ยวข้าวของเกษตรกรในพืน้ที่ 

                ท่ีมา: กิตติพงษ์ และคณะ (2560) 
 

2) การนวดข้าว (threshing) สามารถท าได้หลายวิธี ได้แก่  

(เอกสงวน, 2544; จุลมณ ีและคณะ, 2552)  

2.1) การนวดด้วยเท้า เป็นวิธีที่ท าให้ข้าวไม่ เสียคุณภาพ 

สูญเสียน้อย แต่ต้องใช้เวลาในการนวดนาน ไม่เหมาะกับการ

นวดข้าวที่มปีริมาณมาก 

2.2) การใช้สัตว์นวด ไม่มผีลกระทบต่อคุณภาพของข้าว แต่พบ

ปัญหา คือ การนวดไม่หมดและมีสิ่งเจอืปน 

2.3) การนวดโดยวิธีฟาด อาจฟาดกับลานโดยตรงหรือฟาด

กับภาชนะอื่นๆ การนวดด้วยวิธีนี้เกิดการสูญเสียเนื่องจาก

แรงของการฟาด ท าให้มีเมล็ดข้าวบางส่วนกระเด็นสูญหาย 

และบางสว่นตกค้างในรวง (เกิดจากการนวดไม่หมด) 

2.4) การนวดโดยรถไถหรือแทรกเตอร์ วิธีนี้อาจมีการ

แตกร้าวและแตกหักขณะสีบ้าง แต่ส่วนใหญ่เกิดการสูญเสีย

เนื่องจากการถูกรถบดทับและการนวดไม่หมด 



 

2.5) การนวดโดยใช้เครื่องนวด เป็นวิธีที่สะดวก รวดเร็ว และ

มีค่าใช้จ่ายต่ า ซึ่งเหมาะกับการนวดข้าวที่มีปริมาณมาก    

ข้อควรระวัง คือ ต้องปรับเครื่องนวดให้เหมาะสมเพราะ

อาจจะส่งผลให้เกิดการสูญเสียด้านปริมาณและคุณภาพได้ 

เช่น เครื่องดูดลมมากไปเมล็ดดีถูกดูดออกไปด้วยหรือเกิด

การแตกหักสูง  

2.6) การใช้เครื่องเกี่ยวนวด เครื่องเกี่ยวและนวดออกมา   

โดยเมล็ดข้าวที่ได้ออกมาจากเครื่องนวดและบรรจุ ในถังเก็บ

หรือกระสอบ ความสูญเสียที่เกิดขึ้นขึ้นอยู่กับ ความเร็วของ

รถเกี่ยว อายุข้าว ความช้ืนเมล็ด และการล้มของขา้ว เป็นต้น  

3) การลดความชื นของข้าว (drying) หลังจากเก็บเกี่ยวข้าว

แล้วน าข้าวเปลือกมากองส่งผลให้กองข้าวมีอุณหภูมิสูงขึ้น 

เหมาะแก่การเจรญิของจุลินทรีย์ต่างๆ ท าใหข้้าวมีคุณภาพลดลง 

ได้แก่ เกิดข้าวเน่า ข้าวบูด ข้าวเหลือง ข้าวมีคุณภาพการสีต่ า 

และเมล็ดพันธุ์เสื่อมความงอกเร็ว จึงตอ้งท าการลดความชื้นของ

เมล็ดข้าวให้เหลือประมาณ 14 เปอร์เซ็นต์ ส าหรับการเก็บข้าว 

2-3 เดือน และหากเก็บนานเกินกว่า 3 เดือน ควรลดความชื้น

เมล็ดให้ เหลือต่ ากว่า 12 เปอร์เซ็นต์ โดยการลดความชื้น

สามารถท าได้ ดังนี้ (เอกสงวน, 2544; จุลมณ ีและคณะ, 2552) 

3.1) วิธีธรรมชาติ (natural drying or sun drying) การใช้

แสงอาทิตย์เป็นแหล่งความร้อน มีการเคลื่อนที่ของอากาศ

เป็นตัวช่วยพาความชื้นออกจากเมล็ด ท าให้ความชื้นของ

เมล็ดลดลง เป็นวิธีการที่ประหยัด ไม่ยุ่งยาก แต่มีข้อเสีย คือ 

ต้องใช้แรงงานและพื้นที่ในการตากมาก และไม่สามารถ

ควบคุมคุณภาพข้าวได้ โดยเฉพาะเมื่อตากข้าวในแปลงนา 

ท าให้เกิดการสูญเสียขณะตากสูงซึ่งเกิดจากการท าลายของ

นก หนู และแมลง 

3 .2 ) ก ารใช้ เค รื่ อ งอบ  (artificial drying) เช่น  ก าร ใช้

เครื่องอบ ตู้อบ โดยวิธีนี้มีข้อดี คือ สามารถปฏิบัติได้ในทุก

สภาวะอากาศแม้ว่าฝนจะตกหรือมีแสงแดดน้อย ใชพ้ื้นที่น้อย 

สามารถควบคุมการลดความชื้นให้อยู่ในระดับตามต้องการ

ได้อย่างถูกต้อง ใช้ระยะเวลาในการลดความชื้นน้อย และ



 

สามารถควบคุมป้องกันความเสียหายต่อคุณภาพข้ าว 

(คุณภาพการสี) ได้ดีกว่าวิธีธรรมชาติ  แต่มีข้อเสีย คือ 

ค่ าใช้จ่ ายค่อนข้างสู งและมีข้อปฏิบั ติที่ ยุ่ งยากกว่าวิธี

ธรรมชาติ นอกจากการใช้เครื่องอบดังที่กล่าวมาแล้ว สุชาดา 

(2554) ประยุกต์วิธีการอบด้วยลมร้อนร่วมกับการใช้ความ

ร้อนจากคลื่นความถี่วิทยุในข้าวกาบาและข้าวมอลต์ พบว่า 

การลดความชื้นโดยการใช้ลมร่วมกับการใช้ความร้อนจาก

คลื่นความถี่วิทยุสามารถลดปริมาณการปนเปื้อนของ

จุลินทรีย์ได้อย่างมปีระสิทธิภาพ  

4) การสีข้าว (rice milling) กระบวนการสีข้าวประกอบด้วย 4 

ขั้นตอน ดังนี้ (เครือวัลย์, 2536)  

4.1) การท าความสะอาด โดยการน าสิ่งเจือปนต่างๆ ออกจาก

เมล็ดข้าว เช่น เมล็ดพืชอื่นๆ เมล็ดวัชพืช เมล็ดข้าวที่เสียหาย 

(แตก หัก ป่น และร้าว) ชิ้นส่วนต่างๆ ของข้าว วัตถุอื่นๆ (ดิน 

หิน ทราย และโลหะต่างๆ) ตลอดจนเมล็ดข้าวลีบ และเมล็ด

ข้าวที่ ไม่สมบูรณ์  (เอกสงวน , 2544; จุลมณี  และคณะ , 

2552) โดยการท าความสะอาดข้าวโดยใช้เครื่องในปัจจุบันยัง

ขาดแคลนอุปกรณ์ดังกล่าวที่เหมาะสมต่อการใช้งานในระดับ

ศูนย์ข้าวชุมชน วินิต และคณะ (2551) พัฒนาต้นแบบเครื่อง

ท าความสะอาดเมล็ดพันธุ์ข้าวเปลือกขนาดเล็กที่เหมาะสม

ส าหรับการใช้งานในระดับศูนย์ข้าวชุมชน พบว่า เครื่องท า

ความสะอาดเมล็ดพันธุ์ข้าวเปลือกซึ่งมีหลักการท างานแบบ

งา่ย สามารถใช้งานได้สะดวก และสามารถเคลื่อนย้ายได้ง่าย 
  

 
 

ภาพท่ี 25.4 ต้นแบบเครื่องท าความสะอาดเมล็ดพันธุ์ 

                       ข้าวเปลอืก 
       ท่ีมา: วนิติ และคณะ (2551) 



 

4.2) การกะเทาะ เพื่อแยกเปลือกหุ้มแข็งออกจากเมล็ด สิ่งที่

ได้รับ คือ แกลบ เป็นส่วนผสมของเปลือกเมล็ด หาง กลีบ

เลี้ยง และขั้วเมล็ด มีประมาณ 20-24 เปอร์เซ็นต์ของ

ข้าวเปลือกและข้าวกล้องซึ่งมีเยื่อหุ้มช้ันนอกติดอยู่ 

4.3) การขัดขาว เพื่อขัดเยื่อหุ้มเมล็ดและท าให้คัพภะหลุด

ออกมาจากเมล็ดข้าวกล้อง สิ่งที่ได้ คือ ร า เป็นส่วนผสมของ

เยื่อหุ้มผล เยื่อหุ้มเมล็ด เยื่อแอริวโรน คัพภะ และผิวนอก

ของข้าวสารมีประมาณ 8-10 เปอร์เซ็นต์ของข้าวเปลือก 

และข้าวสารมีประมาณ 68-70 เปอร์เซ็นต์ของขา้วเปลือก 

4.4) การคัดแยก เพื่อแยกข้าวเต็มเมล็ด ต้นข้าว และข้าวหัก   

ซึ่งแต่ละส่วนมีปริมาณมากหรือน้อยขึ้นกับคุณภาพของ

ข้าวเปลือกก่อนสี 

5) การบรรจุและการขนส่ง โดยการบรรจุข้าวสามารถบรรจุ  

ในถุงชนิดลามิเนท ถุงไนลอนผสมลามิเนท ถุงกระสอบไนลอน 

หรือถุงอลูมิเนียมทึบแสงที่ปิดผนึกด้วยความร้อนธรรมดาหรือ

ปิดผนึกด้วยระบบสุญญากาศ จากนั้นขนส่งเพื่อจ าหนา่ย 

 

ข้อก าหนดในการจัดเรียงและ

บรรจุภัณฑ์ 

การบรรจุข้าวลงกระสอบวัสดุที่ใช้ต้องสะอาด มีคุณภาพ แข็งแรง 

มีการเย็บหรือปิดผนึกแน่นเพื่อป้องกันการปนเปื้อน การปนของ

ข้าวอื่นจากภายนอก ทนต่อการขนส่ง และป้องกันความเสียหาย

อันมีผลต่อคุณภาพของเมล็ดข้าว (ส านักงานมาตรฐานสินค้า

เกษตรและอาหารแห่งชาติ, 2560ก-ง) โดยบรรจุภัณฑ์ที่ใช้บรรจุ

ข้าวสามารถบรรจุในถุงชนิดลามิเนท ถุงไนลอนผสมลามิเนท         

ถุงกระสอบไนลอนหรือถุงอลูมิเนียมทึบแสงที่ปิดผนึกด้วยความ

ร้อนธรรมดาหรือปิดผนึกด้วยระบบสุญญากาศเพื่อส่งจ าหน่ายยัง

ตลาดซูเปอร์มาร์เก็ตหรือร้านค้าปลีก โดยบรรจุ 1, 2, 5, 10, 15, 

25 และ 50 กิโลกรัม 

 



 

 
 

ภาพท่ี 25.5 ตัวอย่างการบรรจุขา้วแล้วปิดผนึกด้วยความรอ้น 

 ธรรมดา (ก) และปิดผนึกด้วยระบบสุญญากาศ (ข)     

 โดยบรรจุน้ าหนัก 1 กิโลกรัม 
ท่ีมา: ศูนยน์วัตกรรมเทคโนโลยหีลังการเก็บเกี่ยว (2564) 

 

 
 

ภาพที่ 25.6 ตัวอย่างการวางจ าหน่ายข้าวในซูเปอร์มาร์เก็ต 

ท่ีมา: ศูนยน์วัตกรรมเทคโนโลยหีลังการเก็บเกี่ยว (2564) 

 

เทคโนโลยีการลดอุณหภูมิ

ผลิตผลที่เหมาะสม  

(Precooling technology 

ไม่มกีารรายงาน 

 

 

 

การเก็บรักษา  การเก็บรักษาข้าวเพื่อให้เกิดการสูญเสียขณะเก็บรักษาน้อยที่สุด

ในด้านปริมาณ (สูญเสียเนื่องจากนก หนู แมลงในโรงเก็บ และ

การหายใจของเมล็ด) และด้านคุณภาพ (สูญเสียเนื่องจากการเกิด

ข้าวเมล็ดเหลือง เกิดกลิ่นเหม็นอับ และมีสิ่งสกปรกเจือปน) การ

เก็บรักษาข้าวโดยทั่วไปควรเก็บรักษาไว้ในสภาพหรือ  โรงเก็บที่มี

ความชื้นสัมพัทธ์และอุณหภูมิของอากาศต่ า (ในที่แห้งและเย็น) 

โดยการเก็บรักษาข้าวเปลือกในโรงสีมี 2 แบบ คือ (เอกสงวน, 

2544; จุลมณ ีและคณะ, 2552; กรมการข้าว, 2559) 

 



 

1) การเก็บแบบกองรวม (bulk) การเก็บแบบเป็นกองรวม จะ

สะดวกประหยัดเวลา แรงงาน รวมทั้งพื้นที่ที่ใช้เก็บและมีการ

ลงทุนต่ า แต่มีโอกาสเกิดความเสียหายได้งา่ย โดยเฉพาะข้าวที่มี

ความชืน้สูงๆ เนื่องจากการระบายถ่ายเทความร้อนและความชื้น

ภายในกองไม่ด ี

2) การเก็บในภาชนะบรรจุ เช่น กระสอบป่าน ถุงผ้า ถุงพลาสติก 

ถุงปุ๋ย เป็นต้น โดยการเก็บในภาชนะบรรจุแบบต่างๆ สามารถ

เก็บข้าวได้เป็นเวลานานแม้ความชื้นของข้าวจะค่อนข้างสูง     

แต่ สิ้นเปลืองเวลา แรงงาน สถานที่ ค่าใช้จ่ายสูง ซึ่งการเก็บ

รักษาแบบกองรวมและการเก็บในภาชนะบรรจุ (กระสอบ) 

จุฑามาศ และคณะ (2557) ประเมินการสูญเสียเชิงปริมาณและ

คุณภาพของข้าวเปลือกขณะเก็บรักษา พบว่า การเก็บรักษา

แบบกองรวมและกระสอบเป็นเวลา 18 สัปดาห์ มคีวามชืน้ลดลง 

ในขณะที่เปอร์เซ็นต์แมลงในโรงเก็บ เปอร์เซ็นต์การสูญเสีย

น้ าหนัก เปอร์เซ็นต์เมล็ดถูกท าลาย และเปอร์เซ็นต์ความ

เสียหายโดยน้ าหนักเพิ่มขึ้น นอกจากนี้มีผลท าให้เปอร์ เซ็นต์

ข้าวสาร เปอร์เซ็นต์ต้นข้าว สีเมล็ดข้าวสาร และความเลื่อมมัน

ลดลง ส่วนเปอร์เซ็นต์ข้าวหัก และเปอร์เซ็นต์ข้าวท้องไข่เพิ่มขึ้น 

ดังนั้นลักษณะการเก็บรักษาข้าวขึ้นอยู่กับระยะเวลาเก็บและ

วัตถุประสงค์ของการเก็บข้าวเป็นหลัก (เอกสงวน, 2544)  

วิธีการเก็บรักษาข้าวโดยทั่วไปแบ่งออกเป็น 4 วิธี ได้แก่ (จุลมณี 

และคณะ, 2552; กรมการข้าว, 2559)  

1. การเก็บในสภาพปกติ ไม่มีการควบคุมอุณหภูมิและความชื้น 

สัมพัทธ์ภายในโรงเก็บ เป็นวิธีที่นยิมใช้กันส่วนใหญ่เนื่องจากเสีย

ค่าใช้จา่ยต่ า แต่โอกาสที่จะเกิดความเสียหายในระหว่างการเก็บ

รักษามีสูง เช่น การเก็บรักษาในโรงเก็บหรอืยุ้งฉางของเกษตรกร 

โรงสีหรือโกดังส่งออกข้าวขนาดใหญ่ๆ  

2. การเก็บในสภาพที่มีการควบคุมอุณหภูมิเพียงอย่างเดียว 

เชน่ การเก็บข้าวเปลือกในตู้แช่ ตู้เย็นหรอืในไซโลเก็บข้าวเปลือก

ที่มกีารเป่าลมเย็น เป็นต้น  

 

 



 

3. การเก็บในสภาพที่มีการควบคุมความชื นสัมพัทธ์ของ

อากาศแต่ไม่ควบคุมอุณหภูมิ ได้แก่ การเก็บข้าวไว้ในภาชนะ

เก็บที่มิดชิด สามารถป้องกันการเคลื่อนที่ผ่านเข้าออกของ

อากาศได้  เช่น  การเก็บ เมล็ ดพั นธุ์ ไว้ ในปี๊ บ สั งกะสีหรือ

polyethylene bags เป็ นต้น  การเก็บข้าวในสภาพปิด เช่นนี้

ความชื้นของข้าวเป็นตัวก าหนดความชื้นสัมพัทธ์ของอากาศ

ภายในภาชนะที่เก็บ ถ้าความชื้นของข้าวต่ าความชื้นสัมพัทธ์

ภายในภาชนะบรรจุก็จะต่ า ท าให้ข้าวที่เก็บเกิดความเสียหาย

น้อย ถ้าความชื้นสัมพัทธ์ของข้าวสูงความชื้นสัมพัทธ์ภายใน

ภาชนะบรรจุก็จะสูงข้าวที่เก็บจะเกิดความเสียหายสูง ดังนั้นการ

เก็บรักษาข้าวด้วยวิธีนี้ข้าวควรมีความชื้นก่อนเก็บรักษาต่ า ทั้งนี้

ขึ้นกับระยะเวลาที่ต้องการเก็บรักษา โดยทั่วไปความชื้นไม่ควร

เกิน 10 เปอร์เซ็นต์ ซึ่งวิธีนี้เป็นวิธีที่ได้ผลดี มีค่าใช้จ่ายต่ า และ

สามารถใช้เก็บรักษาข้าวที่มปีริมาณน้อยจนถึงปริมาณมากได้ 

4. การเก็บในสภาพที่มีการควบคุมอุณหภูมิและความชื น

สัมพัทธ์ของอากาศ  วิธีนี้ เป็นวิธีที่มีประสิทธิภาพดีที่สุด 

สามารถป้องกันและลดความเสียหายของข้าวได้ดี เก็บรักษาข้าว

ให้คงคุณภาพดี  ได้ เป็นเวลานาน แต่มีการลงทุนและเสีย

ค่าใช้จ่ายในการดูแลสูง ส่วนใหญ่จึงนิยมส าหรับงานวิจัยเป็น

หลัก เชน่ การเก็บอนุรักษ์เชือ้พันธุ์ขา้วในธนาคารเชื้อพันธุ์ 

นอกจากที่กล่าวมาข้างต้นแล้วการเก็บรักษาข้าวขาวดอกมะลิ 

105 ที่เคลือบด้วย gum Arabic เป็นเวลา 10 สัปดาห์ พบว่า การ

บรรจุในถุงลามิเนท (laminate) ปิดผนึกด้วยระบบสุญญากาศ    

ที่ระดับ 0.1 บาร์ เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เป็น

สภาวะที่เหมาะสมที่สุดในการเก็บรักษาข้าวขาวดอกมะลิ 105   

(สุกัญญา และคณะ, 2551) 

 
 



 

 
 

ภาพที่ 25.7 ตัวอย่างข้าวที่บรรจุในถุงชนิดลามิเนท (laminate) ปิด 

 ผนึกด้วยระบบสุญญากาศที่ระดับ 0.1 บาร์ 
ท่ีมา: สุกัญญา และคณะ (2551) 
 

 การเก็บรักษาความหอมของข้าวขาวดอกมะลิ 105 สุกัญญา และ

คณะ (2551) ศึกษาสารเคลือบเมล็ดข้าวที่มีคุณสมบัติในการ

รักษาคุณภาพความหอมและวิธีการห่อหุ้มเมล็ดข้าวสารด้วย  

สารเคลือบในระดับห้องปฏิบัติการ พบว่า สารเคลือบที่สามารถ

กักเก็บสารหอมหอม 2-acetyl-1-pyrroline (2AP) ได้ดีที่สุด คือ 

gum arabic 10 เปอร์เซ็นต์ และในปี 2553 สุกัญญา และคณะ 

(2553) ศึกษาการบรรจุข้าวเจ้าหอมนิลในบรรจุภัณฑ์ต่างๆ เก็บ

รักษาเป็นเวลา 6 เดือน พบว่า การบรรจุของข้าวเจ้าหอมนิลการ

บรรจุในถุงไนลอนผสมลามิเนท (laminate) และถุงอลูมิเนียมทึบ

แสงปิดผนึกด้วยระบบสุญญากาศที่ระดับ 0.1 บาร์ ให้ปริมาณ

สารหอม 2AP ได้ดทีี่สุด 
 

 
 

ภาพท่ี 25.8 ตัวอย่างข้าวหอมนิลที่บรรจุในในถุงไนลอนผสม 

ลามิเนท (ก) และถุงอลูมิเนียมทึบแสง (ข) ปิดผนึก

ด้วยระบบสุญญากาศที่ระดับ 0.1 บาร์ 
ท่ีมา: สุกัญญา และคณะ (2553) 

 

 



 

     - อุณหภูมิและความชื น  

        สัมพัทธ์ที่เหมาะสม 

การเก็บรักษาข้าวที่อุณหภูมิ 20–40 องศาเซลเซียส ความชื้น

สัมพัทธ์สูงกว่า 65 เปอร์เซ็นต์ เป็นสภาพที่จุลินทรีย์เจริญเติบโต

ได้ดี ส่วนแมลงศัตรูโรงเก็บสามารถเจริญเติบโตได้ดีที่อุณหภูมิ

ระหว่ าง 21–35 องศาเซล เซี ยส  ความ ชื้นสั มพั ทธ์  65–80 

เปอร์เซ็นต์ และหากเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ ากว่า 12 องศาเซลเซียส 

แมลงแมลงศัตรูโรงเก็บส่วนใหญ่หยุดการเจริญเติบโตและหยุด

การขยายพันธุ์  และจะตายเมื่ออุณหภูมิลดต่ าถึง -2 ถึง -5  

องศาเซลเซียส (จุลมณ ีและคณะ, 2552) 

    - อัตราการหายใจ การหายใจของเมล็ดข้าวมีความสัมพันธ์กับความชื้นของเมล็ด   

ยิ่งเมล็ดมีความชื้นสูงอัตราการหายใจของเมล็ดข้าวยิ่งสูงขึ้น  

(เอกสงวน, 2544; จุลมณ ีและคณะ, 2552) 

    - การผลิตเอทลิีน ไม่มกีารรายงาน 

    - การตอบสนองต่อเอทลิีน ไม่มกีารรายงาน 

 

ความเสียหาย  

    - ความเสียหายทางกล ความเสียหายจากการใช้เครื่องเกี่ยวนวด โดยเมล็ดข้าวที่ได้

ออกมาจาก เครื่อ งนวดและบรรจุ ในถั งเก็ บหรือกระสอบ       

ความสูญเสียที่เกิดขึ้นขึ้นอยู่กับ ความเร็วของรถเกี่ยว อายุข้าว 

ความชื้นเมล็ด และการล้มของข้าว เป็นต้น โดยชุดหัวเกี่ยวเป็น

ส่วนส าคัญที่มีผลต่อความสูญเสียเนื่องจากชุดหัวเกี่ยวท าหน้าที่

ในการตัดต้นข้าว (ลักษณะการท างานแบบกลไกเลื่อนไปมาขวาง

การท างานเครื่องเกี่ยวนวด ท าให้ชุดหัวเกี่ยวและเครื่องเกี่ยวนวด

เกิดการสั่นสะเทือนเป็นอย่างมาก ส่งผลให้ชิ้นส่วนและอุปกรณ์

เสียหายอย่างรวดเร็ว) (สมชาย, 2553) ซึ่งความเสียหายที่เกิดขึ้น 

ได้แก่ ข้าวหักหรือเมล็ดข้าวแตก (ส านักมาตรฐานสินค้าเกษตร

และอาหารแห่งชาติ, 2560ก) 

    - ความเสียหายจากโรค เชื้อราโรงเก็บเป็นปัญหาหลักส าคัญที่ท าให้เกิดการสูญเสีย

ผลผลิตทางการเกษตรหลังการเกี่ยวในระหว่างกระบวนการเก็บ

รักษาเมล็ดข้าว หากเก็บรักษาภายใต้สภาพแวดล้อมที่ ไม่

เหมาะสมท าใหเ้ชือ้ราสามารถเข้าท าลายได้อย่างรวดเร็ว ซึ่งท าให้

เมล็ดข้าวมีคุณภาพต่ าและไม่เป็นที่ต้องการของตลาด เชื้อราใน

โรง เก็ บ ที่ ส าคั ญ คื อ  Aspergillus, Penicillium แ ล ะ  Fusarium 



 

(Makun et al., 2007; Rodrı´guez et al., 2015; Olagunju et al., 

2018) โดยเชื้อราที่พบมากในในฤดูฝนและหนาวในโรงเก็บข้าว 

ได้แก่  Aspergillus niger, A. flavus, A. versicolor, A. terreus, A. 

funigatus, A.  parasiticus, Penicillium citrinum, P.  oxalicum, P. 

purpurogenum, P.  chrysogenum, P.  frequentans, Fusarium 

verticillioides, F. semitectum, F. proliferatum และ F. oxysporum 

(Sawane and Sawane, 2014; Tanaka et al., 2007; Pitt et al., 

1994) ซึ่งสอดคล้องกับงานทดลองของเนตรนภิส และสมศิริ 

(2562) ศึกษาเชื้อราในโรงเก็บบนข้าวเปลือกและข้าวกล้องพบว่า 

การแยกและจ าแนกชนิดของเชื้อราที่ติดมากับเมล็ดพันธุ์ตรวจพบ

เ ชื้ อ ร า  A.  flavus, A.  niger, A.  parasiticus, A.  fumigatus, A. 

terreus, Curvularia lunata, Fusarium sp.  Penicillium sp.  แ ล ะ 

Rhizopus sp. โดยการแพร่กระจายของเชื้อราดังที่กล่าวมาข้างต้น

อาจอยู่ในรูปเส้นใยหรือสปอร์ ซึ่งสามารถเข้าท าลายได้อย่าง

รวดเร็วหากสภาพแวดล้อมเหมาะสมต่อการเจริญและสามารถ

อาศัยอยู่ ในเมล็ดได้ เป็นเวลานาน เชื้อราโรงเก็บหลายชนิด

สามารถสร้างสารพิษที่มีอันตรายต่อคนและสัตว์ได้ เช่น เชื้อรา  

A. flavus สร้างสารพิษ  aflatoxin, เชื้อรา A. ochraceus สร้าง

สารพิษ ochratoxin, เชื้อรา P. citrinum สร้างสารพิษ citrinin และ

เชื้อรา Fusarium สร้างสารพิษ trichothecene, moniliformin และ 

fumonisin เป็นต้น (กัญจนา , 2538) โดยการตรวจสอบการ

ปนเปื้อนของเชื้อรา สุชาดา (2552ค) พัฒนาการตรวจสอบการ

ปนเปื้อนของเชื้อรา A. flavus และสาร aflatoxin ในเมล็ดข้าวด้วย 

VIS/NIR spectroscopy พบว่า สามารถใช้เทคนิค NIR spectroscopy  

ตรวจสอบการปนเปื้อนของเชื้อรา A. flavus และสาร aflatoxin  

ในเมล็ดข้าวได้อย่างรวดเร็วและแม่นย า นอกจากนี้เนตรนภสิ และ

สมศิริ (2562) น าเมล็ดข้าวเปลือกที่ผ่านการอบแห้งแห้งด้วยรังสี

อินฟราเรดแบบถังทรงกระบอกหมุนร่วมกับเป่าลมร้อนแบบ

เคลื่อนที่ ได้  ( IRD) แล้วสี เป็นข้าวกล้องบรรจุในถุงพลาสติก

สุญญากาศไนล่อน (LLDPE) ปิดผนึกปากถุงด้วยความร้อน     

เก็บรักษานาน 8 เดือน จากนั้นตรวจสอบการปนเปื้อนของเชื้อรา    

A. flavus และสาร aflatoxin พบว่า ปริมาณ เชื้อรา A. flavus      



 

ที่ตรวจพบน้อยกว่าข้าวกล้องบรรจุ ในกระสอบพลาสติก         

และพบว่า ในข้าวกล้องบรรจุถุงพลาสติกสุญญากาศไนล่อนปิด

ผนึกปากถุงด้วยความร้อนพบสาร aflatoxin (B1) 5.6 ไมโครกรัม

ต่อกิโลกรัมซึ่งต่ ากว่าข้าวกล้องที่บรรจุกระสอบพลาสติกซึ่งพบ

ปริมาณ aflatoxin (B1) 12.5 ไมโครกรัมตอ่กิโลกรัม 
 

 
 

ภาพที่ 25.9 ลักษณะการเจริญเติบโตของเชื้อราบนเมล็ดข้าวเปลือก   

A. favus (ก) F. semitectum (ข) และ Penicillium sp. (ค)  
 ท่ีมา: เนตรนภิส และสมศิริ (2562)  

 

    - ความเสียหายจากแมลง แมลงในโรงเก็บเป็นปัญหาส าคัญเนื่องจากแมลงสามารถแพร่

ขยายพันธุ์ได้ง่ายท าใหม้ีประชากรเพิ่มขึ้นอย่างรวดเร็ว เข้าท าลาย 

ก่อความเสียหายให้กับผลผลิตในโรงเก็บ ความเสียหายของ

ผลิตผลที่เกิดจากแมลงประมาณ 5-10 เปอร์เซ็นต์ โดยแมลง    

ในโรงเก็บที่ส าคัญที่พบมากที่สุดในข้าว คือ มอดหัวป้อม ผีเสื้อ

ข้าวเปลือก และด้วงงวงข้าว (ปาริชาติ และคณะ, 2558; กรมการ

ข้าว, 2559) 

1. ผีเสื อข้าวเปลือก (angoumois grain moth: Sitotroga cerealella 

Olivier) เป็นแมลงศัตรูส าคัญที่สุดของขา้วเปลือก เข้าท าลายโดย

การวางไข่ที่เมล็ดข้าวเปลือกตั้งแต่ยังอยู่ในนา ตัวอ่อนจะอาศัย 

และกัดกินภายในเมล็ดจนเหลือแต่เปลือก เมื่อเข้าไปในยุ้งฉาง 

หรือโรงสีผีเสื้อข้าวเปลือกบินหรอืเกาะอยู่บนกองข้าว ดังนั้นการ

ท าลายมักพบเฉพาะส่วนบนของกองข้าวเท่านั้น ตัวเต็มวัยของ

ผีเสื้อมีขนาดเล็ก สีน้ าตาลอ่อน เมื่อกางปีกออกยาวประมาณ  

12 มิลลิเมตร ปีกหลังมีสีออกเทา เมื่อเกาะอยู่ปีกหุบขนานกับ

ล าตัว ไข่มีสีขาวรูปยาวรีและฟักภายใน 4-6 วัน ตัวอ่อนเจาะเข้า

ไปอาศัยในเมล็ดข้าวประมาณ 26-35 วัน ก็จะเข้าดักแด้      

โดยระยะดักแด้ 3-6 วัน เมื่อเป็นตัวเต็มวัยเจาะผิวเมล็ดออกมา



 

ท าให้เมล็ดเป็นรูและมีชีวิตอยู่ได้เพียง 3-7 วัน วงจรชีวิตใช้เวลา

ทั้งหมด 36-42 วัน (กรมการข้าว, 2559) 
 

 
 

ภาพท่ี 25.10 ผเีสื้อข้าวเปลือก 

ท่ีมา: ปารชิาติ และคณะ (2558) 

 

2) มอดข้าวเปลือก (lesser grain borer: Rhyzopertha dominica F.) 

เป็นแมลงศัตรูของข้าวเปลือกทั้งตัวอ่อนและตัวเต็มวัย โดยตัว

อ่อนอาศัยและกัดกินภายในเมล็ดจนกลายเป็นตัวจึงเจาะออกมา

จากเมล็ดท าให้เมล็ดเหลือแต่เปลือก ตัวเต็มวัยแทะเล็มเมล็ดให้

เป็นรอยหรือเป็นรู และสามารถบินได้ไกลจึงท าให้ระบาดไปยัง

โรงเก็บอื่นๆ ได้ง่าย ตัวเต็มวัยรูปร่างทรงกระบอกสีน้ าตาลเข้ม

ปนแดง ส่วนหัวสั้นและงุ้มซ่อนอยู่ใต้อกปล้องแรก เมื่อมอง

ด้านบนพบส่วนของอกเป็นหัวจึงท าให้มีชื่อว่า มอดหัวป้อม ไข่

เมื่อฟักเป็นตัวหนอนมีสีขาวขุ่นระยะตัวอ่อน 21-28 วัน และเข้า

ดักแด้ภายในเมล็ด 6-8 วัน แล้วจงึเจาะเมล็ดออกมาเมื่อเป็นตัว

เต็มวัย วงจรชีวิต ใช้เวลา 1 เดือนขึ้นไป ตัวเต็มวัยมีชีวิตอยู่นาน 5 

เดือน หรือมากกว่า การศึกษาการเข้าท าลายของมอดหัวป้อม

ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาข้าวเปลือกในกองกระสอบข้าว

พันธุ์ขาวดอกมะลิ 105 ของปาริชาติ และคณะ (2558) ที่เก็บ

รักษาข้าว  2 ลักษณะ คือ โรงเก็บปิดมดิชิดและแบบผนังเปิดโล่ง

บางส่วน พบว่า ลักษณะการเก็บรักษาในโรงเก็บแบบปิดมิดชิด 

มีแมลงเข้าท าลายมากกว่าโรงเก็บแบบผนังเปิดโล่งบางส่วน  

โดยการเก็บรักษาแบบบรรจุกระสอบในโรงเก็บแบบปิดมิดชิด

แห่งที่  1 และ 2 ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาพบการเข้า

ท าลายของมอดหัวป้อมมากที่สุด 24-77 และ 22.62 เปอร์เซ็นต์ 

ตามล าดับ สว่นโรงเก็บแบบผนังเปิดโล่งบางสว่นพบมอดหัวป้อม

เพียง 23-50 เปอร์เซ็นต์ (กรมการข้าว, 2559) 

 



 

 
 

ภาพท่ี 25.11 มอดข้าวเปลือก 
ท่ีมา: ปารชิาติ และคณะ (2558) 
 

3) ด้วงงวงข้าวหรือมอดข้าวสาร (rice weevil: Sitophilus spp.) 

ด้วงงวงเป็นแมลงที่พบท าลายทั้งข้าวเปลือกและข้าวสาร ตัวเต็ม

วัยของด้วงงวงมีสีน้ าตาลด ายาวประมาณ 2.0-3.0 มิลลิเมตร 

ส่วนหัวยื่นออกมาเป็นงวง สามารถบินออกไปท าลายเมล็ดพืช

ตั้งแต่ยังอยู่ในไร่นา ตัวเมียวางไข่บนเมล็ดขณะที่เมล็ดเริ่มสุกแก่ 

ไข่จะฟักในระยะ 3-6 วัน ตัวอ่อนสขีาว ล าตัวสั้นป้อม และอาศัย

กัดกินอยู่ภายในเมล็ดระยะตัวอ่อน 20-30 วัน จึงเข้าดักแด้ 

นาน 3-7 วัน เมื่อเป็นตัวเต็มวัยเจาะผิวเมล็ดออกมาท าให้เมล็ด

เป็นรู วงจรชีวิตใช้เวลา 30-40 วัน ตัวเต็มวัยมีชีวิตอยู่ได้นาน  

1-2 เดือน หรอืมากกว่า (กรมการข้าว, 2559) 
 

 
 

ภาพท่ี 25.12 ด้วงงวงข้าวหรอืมอดข้าวสาร 
 ท่ีมา: สุชาดา (2552ก) 

 

 การป้องกันก าจัดโรคและแมลงศัตรู เป็นสิ่งส าคัญส่วนหนึ่งของ

ระบบการเก็บรักษา ซึ่งสามารถแบ่งวิธีการป้องกันก าจัดและ       

ลดความเสียหายได้ 2 วธิี คือ (เอกสงวน, 2544) 

1) วิธีทางกายภาพ การป้องกันก าจัดโดยไม่ใช้สารเคมีซึ่งเป็น

วิธีการป้องกันก าจัด และลดความเสียหายที่หลีกเลี่ยงการใช้

สารเคมี ลดสารพิษตกค้างและผลกระทบต่อสภาพแวดล้อมลง 



 

ซึ่งสามารถแบ่งวิธีการตา่งๆ ได้ดังนี้ 

1.1) การควบคุมอุณหภูมิ โดยใช้อุณหภูมิสูงหรือต่ าเพื่อป้องกัน

และควบคุมแมลง จุลินทรีย์ และสัตว์ศัตรูต่างๆ ในโรงเก็บ 

หรือป้องกันผลเสียจากกระบวนการทางชีวเคมีของข้าว เช่น 

การเก็บรักษาข้าวที่อุณหภูมิ 42 องศาเซลเซียส แมลงศัตรู

ส่วนใหญ่จะหยุดการเจริญเติบโต และบางชนิดก็ตาย และ

แมลงทุกชนิดจะตายหมดที่อุณหภูมิ 55-60 องศาเซลเซียส 

เป็นเวลา 12 ช่ัวโมง หรือ อุณหภูมิ  65 องศาเซลเซียส     

เป็นเวลา 15 นาที (Fields and Muir, 1996) โดยณคณิณ และ

คณะ (2551) ใช้คลื่นความถี่วิทยุ (27.12 เมกะเฮิรตซ์) ซึ่งท า

ให้ เกิดความร้อนสูงในระยะเวลาสั้นในการก าจัดผีเสื้อ

ข้าวสารในข้าวขาวดอกมะลิ 105 พบว่า การใช้คลื่นความถี่

วิทยุที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 นาที สามารถ

ก าจัดผีเสื้อข้าวสารได้ดีในทุกระยะการเติบโตของผีเสื้อ

ข้าวสาร ซึ่งคล้ายกับงานทดลองของสุชาดา (2552ข) ใช้คลื่น

ความถี่วิทยุ (27.12 เมกะเฮิรตซ์) ในการก าจัดด้วงงวงข้าว  

ในข้าวขาวดอกมะลิ 105 พบว่า การใช้คลื่นความถี่วิทยุ      

ที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 นาที สามารถ

ก าจัดด้ วงงวงข้ าวได้ ดี ในทุ กระยะการเติบ โต ได้  100 

เปอร์เซ็นต์ และงานทดลองของ Wangspa et al (2015) ใช้

คลื่นความถี่วิทยุ (27.12 เมกะเฮิรตซ์) ในการก าจัดด้วงงวง

ข้าวของข้าวขาวดอกมะลิ 105 พบว่า การใช้คลื่นความถี่วิทยุ

ที่อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 180 วินาที สามารถ

ก าจัดด้วงงวงข้าวได้ 100 เปอร์เซ็นต์ และหากเพิ่มอุณหภูมิ

และลดเวลาลง (อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 150 

วินาที หรือ 60 และ 70 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 120 วนิาที) 

สามารถก าจัดด้วงงวงข้าวได้เช่นกัน นอกจากการใช้คลื่น

ความถี่วิทยุแล้ว สุขอังคณา และคณะ (2555ก,ข) ได้พัฒนา

วิธีการก าจัดแมลงในข้าวสารโดยการใช้รังสีอินฟราเรด     

ซึ่ งเป็นรังสีความร้อนคลื่นสั้น ในการให้ความร้อนเป็น

ระยะเวลาสั้น โดยออกแบบเครื่องฉายรังสี เครื่องต้นแบบถูก

ออกแบบให้ใชห้ลอดอินฟราเรด 1,000 วัตต ์จ านวน 2 หลอด 



 

ระบบล าเลียงใช้สายพานท าการทดลองก าจัดมอดในข้าวขาว

ดอกมะลิ 105 พบว่า อุณหภูมิฉายรังสี 85 องศาเซลเซียส 

ระยะหา่งของหลอดกับข้าวสาร 10 เซนติเมตร ความหนาข้าว

บนสายพาน 0.5 เซนติเมตร และความเร็วรอบมอเตอร์

สายพาน 1,420 รอบต่อนาที เป็นค่าที่เหมาะสมในการก าจัด

ด้วงงวงข้าว โดยสามารถก าจัดด้วงงวงข้าว 100 เปอร์เซ็นต์ 

ภายในระยะเวลา 2-3 นาที และหลังการฉายรังสีไม่พบการ

แตกหักของข้าวสารเนื่องจากความร้อน  

1.2) การควบคุมความชื้นของเมล็ดและความชื้นสัมพัทธ์ของ

อากาศ การลดความชื้นของเมล็ดให้ต่ าจนอยู่ในระดับที่

ปลอดภัยจากการท าลายของแมลงศัตรู และจุลินทรีย์ต่างๆ 

เป็นวิธีหนึ่งที่ช่วยป้องกัน และลดความเสียหายในขณะเก็บ

รักษา แต่ภายหลังการลดความชื้นของเมล็ดใหต้่ าแล้วจะต้อง

เก็บรักษาไว้ในที่ๆ มีความชื้นสัมพัทธ์ต่ า เพื่อป้องกันไม่ให้

เมล็ดดูดความชื้น จากบรรยากาศโดยรอบกลับเข้าไปใหม่อีก 

เพราะเมล็ดมีคุณสมบัติเป็นแบบ hygroscopic สามารถดูด

หรือคายความชื้นกับบรรยากาศโดยรอบได้ วิธีการป้องกัน

การดูดความชืน้กลับเข้าไปใหมอ่ีกวิธี คือ การเก็บรักษาเมล็ด

ที่มคีวามชืน้ต่ าไว้ในภาชนะบรรจุที่สามารถป้องกันการถ่ายเท

ความชื้นของอากาศได้ (hermetic condition หรือ airtight) 

เชน่ ปี๊บสังกะสี ถังน้ ามัน  

1.3) การควบคุมสภาพอากาศ (ควบคุมปริมาณแก๊ส) เป็นการ

ควบคุมสภาพอากาศหรือปริมาณแก๊สที่ไม่เหมาะสมต่อการ

เจริญของแมลงศัตรูและจุลินทรีย์ต่างๆ โดยการเพิ่มหรือลด

ปริมาณของแก๊สบางชนิดในบรรยากาศ เช่น การเพิ่มปริมาณ

แก๊สคาร์บอนไดออกไซด์จาก 0.03 เปอร์เซ็นต์ ให้สูงขึ้นเป็น 

2.1-2.4 เปอร์เซ็นต์ กิโลกรัมต่อตัน หรือการเพิ่มปริมาณ

ไนโตรเจนและลดปริมาณออกซิเจนใหต้่ ากว่า 21 เปอร์เซ็นต์ 

1.4) การท าความสะอาดและการจัดการในโรงเก็บ การเตรียม

ความพร้อมของสภาพโรงเก็บเป็นสิ่งที่จ าเป็นอย่างยิ่ง ต้องท า

ความสะอาดพื้นและส่วนต่างๆ ของโรงเก็บทั้งภายในและ

ภายนอกก่อนที่จะน าข้าวเข้าเก็บรักษาและจะต้องดูแลท า



 

ความสะอาดอย่างสม่ าเสมอตลอดการเก็บรักษา  

1.5) การใช้สารหรือวัสดุบางอย่างคลุกกับเมล็ด การใช้สารสกัด

จากธรรมชาติหรือสารบางอย่างคลุกกับเมล็ดในการป้องกัน

ก าจัดแมลงในโรงเก็บ  ปั จจุบันได้มีการศึกษามากขึ้น 

เนื่องจากมีความปลอดภัยต่อผู้ใช้และสิ่งแวดล้อม จากการ

ทดลองการใช้น้ ามันพืชและสารสกัดจากสะเดาคลุกกับเมล็ด

ข้าวเปลือก แตไ่ด้ผลไม่ดกีว่าการใชส้ารเคมี  

2) วิธีทางเคมี การป้องกันก าจัดโดยใช้สารเคมีต่างๆ เป็นวิธี     

ที่นิยมเนื่องจากใช้ง่าย ราคาต่ า และได้ผลดี แต่ต้องระมัดระวัง

ถึงอันตรายและพิษตกค้างจากการใช้สารเคมี ส าหรับสารเคมีที่

ใช้กับข้าวในโรงเก็บแบ่งเป็น 2 ประเภท ดังนี้ 

2.1) สารฆ่าแมลง มีทั้งในรูปของเหลวและเป็นผง มีคุณสมบัติ 

ในการฆ่าแมลง ทั้งถูกตัวตาย กินตายหรือได้กลิ่นหรือไอ

ระเหย โดยรูปแบบหรือวิธีการใช้มีหลายวิธีตามความ

เหมาะสม เช่น การใช้สารเคมีฉีดพ่นบริเวณภายในและ

ภายนอกโรงเก็บก่อนเก็บรักษาหรือการฉีดพ่นสารเคมีฆ่า

แมลงบนกระสอบหรือกองข้าว ส าหรับการใช้สารแบบคลุก

เมล็ดต้องระมัดระวัง หากเป็นเมล็ดพันธุ์สารเคมีฆ่าแมลง

บางชนิดอาจจะไปท าลายความงอกของเมล็ดให้ลดลงได้  

2.2) สารฆ่าแมลงชนิดรม มีทั้งในรูปของแข็ง ของเหลวหรือแก๊ส

โดยสารเหล่านี้จะระเหยเป็นแก๊สพิษและท าอันตรายต่อแมลง

ศัตรูท าให้แมลงศัตรูตาย สารรมที่ใช้ในประเทศไทยมี 2 ชนิด 

คือ 1) ฟอสฟีนในรูปของอลูมิเนียมฟอสไฟด์หรือแมกนีเซียม

ฟอสไฟด์ และ 2) เมทิลโบรไมด์ แต่เมทิลโบรไมด์ส่งผลให้

ความงอกของเมล็ดลดลง ดังนั้น ข้าวที่ใช้เป็นเมล็ดพันธุ์จะไม่

ใช้เมทิลโบรไมด์ ซึ่งวิธีการใช้สารรมนี้เป็นวิธีที่ เหมาะสม      

มีประสิทธิภาพที่สุดสามารถป้องกันก าจัดแมลงศัตรูได้ทุก

ระยะการเจรญิเติบโต เหมาะกับข้าวที่มีปริมาณมากๆ และไม่

มีผลตกค้างในการป้องกันก าจัดแมลงเมื่อสิ้นสุดการรม แต่มี

ข้อเสีย คือ แมลงศัตรูสามารถเข้าไปท าลายได้อีกจึงต้องรม

ซ้ าทุก 2-3 เดือน 

 



 

อาการผิดปกติทางสรีรวิทยา

หลังการเก็บเกี่ยว 

การเก็บรักษาข้าวเปลือกในที่อุณหภูมิไม่เหมาะสม และไม่ท าการ

ลดความชื้นให้อยู่ในระดับที่ปลอดภัย อาจท าให้เกิดความเสียหาย

หลังการเก็บเกี่ยวได้ ดังนี้ 

    - Internal disorder ไม่มกีารรายงาน 

    - External disorder ข้าวเปลือกที่เก็บเกี่ยวใหม่มีความชื้นสูงมากกว่า 20 เปอร์เซ็นต์ 

หากไม่ท าการลดความชื้น มักท าให้เกิดข้าวเม็ดเหลือง โดย

ปริมาณข้าวเมล็ดเหลืองเพิ่มขึ้นตามระยะเวลาที่ลดความชื้นล่าช้า 

เนื่องจากการกองข้าวเปลือกชืน้ทิ้งไว้ จุลินทรีย์และเชื้อราสามารถ

เจริญเติบโตได้ รวมทั้งการหายใจของข้าวเปลือกท าให้อุณหภูมิ

ภายในกองข้าวเปลือกสูงขึ้น จึงเกิดความร้อนสะสมเมื่อเก็บรักษา

เป็นระยะเวลานานขึ้น ซึ่งมีผลต่อคุณภาพของข้าว (สยามคูโบต้า 

จ ากัด, 2559) 
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